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1I. PENDAHULUAN
A. Latar Belakang 
Daging sapi merupakan salah satu pangan penghasil protein hewani. 
Daging sapi berkontribusi 19,2% terhadap total produksi daging nasional 
(Data Statistik Ditjen PKH, 2013), namun ketersediaan jumlah sapi potong di 
Indonesia belum dapat memenuhi kebutuhan pangan nasional. Guna 
meningkatkan produktivitas sapi dengan daging yang berkualitas perlu 
adanya perbaikan pakan yang diberikan. Menurut Soeparno (2005) 
pertumbuhan, produksi dan kualitas daging yang baik dipengaruhi oleh 
nutrien dan komposisi pakan yang diberikan. Pakan ternak sebaiknya 
mengandung protein dan lemak khususnya asam lemak tak jenuh. 
Menurut Riyanto et al. (2010) bahwa menir kedelai dan minyak ikan 
lemuru merupakan bahan pakan ternak yang potensial mengandung sumber 
protein dan sumber omega-3 atau asam linolenat serta omega-6 atau asam 
linoleat. Menir kedelai merupakan butiran pecahan dari kedelai yang 
memiliki kandungan lemak 15% (Litbang Pertanian, 2012), selain itu juga 
kaya akan protein 35 sampai 40%. Minyak ikan lemuru merupakan hasil 
sampingan dari pengolahan ikan lemuru dan masih berpotensial sebagai 
bahan pakan yang mengandung asam lemak tak jenuh tinggi. Menurut 
Hanafiah dan Murdinah (1984) kandungan lemak dari minyak ikan lemuru 
sekitar 4,5 sampai 11,8%. 
Pemberian pakan sumber omega-3 dan omega-6 secara langsung akan
pengaruh negatif terhadap kehidupan mikrobia rumen dan terjadi proses 
biohidrogenasi (Sudibyo et al., 2009). Biohidrogenasi secara bertahap akan 
mengubah asam lemak tidak jenuh atau unsaturated fatty acid  menjadi asam 
lemak jenuh atau saturated fatty acid oleh mikrobia rumen (Jenskin, 1993). 
Guna mencengah hal tersebut, maka perlu adanya proteksi. Proteksi salah 
satunya menggunakan formaldehid (Soebarinoto et al., 1991). Proteksi 
diharapkan mampu melindungi nutrien pakan, sehingga dapat meningkatkan 
proses metabolisme didalam pencernaan sapi, guna memperoleh asupan 
energi yang cukup dan penyerapan nutrien oleh tubuh semakin baik. 
2Daging akan mengalami perubahan setelah dilakukan pemotongan 
dalam beberapa jam akan terjadi proses rigormortis yang berkaitan dengan 
kontraksi otot dan meningkatkan kekerasan daging, sehingga perlu dilakukan 
pengolahan yang tepat supaya diperoleh kualitas daging yang baik.  Metode 
pemasakan dan macam daging berpengaruh terhadap kualitas kimia daging. 
Daging paha belakang (silverside) pada otot Biceps femoris lebih alot 
daripada daging yang berasal dari lokasi otot lainnya (Soeparno, 2005). Hal 
tersebut disebabkan berasal dari otot yang lebih banyak aktivitasnya. Menurut
Soeparno (2005) proses pemasakan daging dapat dilakukan dengan cara 
digoreng, dipanggang, diasap, dibakar, direbus atau diolah menjadi produk 
lain. Proses pemasakan yang benar perlu diterapkan sebagai cara untuk 
menghambat perubahan-perubahan yang menyebabkan daging tidak dapat 
dimanfaatkan lagi sebagai bahan pangan dan bisa menurunkan beberapa 
aspek mutunya (Purnomo, 1996). Menurut hasil penelitian Sudrajat (2003) 
perlakuan pemasakan akan memengaruhi kualitas daging karena panas.
Pemanggangan merupakan salah satu pengolahan bahan pangan 
menggunakan media panas dengan tujuan pemasakan dan pengeringan bahan 
pangan. Pemanggangan dengan alat panggang elektronik untuk pembuatan 
beef steak (loin) pada suhu 70oC dengan waktu lama dapat mengurangi lemak 
marbling (Berry dan Leddy, 1990). Pemasakan secara pemanggangan dapat 
menurunkan kadar lemak jenuh dalam daging. 
Berdasarkan uraian diatas perlu dilakukan penelitian guna mengetahui 
pengaruh suhu pemanggangan yang berbeda terhadap kualitas kimia daging 
sapi simmental peranakan ongole jantan yang diberi pakan suplementasi 
menir kedelai terproteksi dan minyak ikan lemuru yang diharapkan mampu 
memperbaiki kualitas kimia daging.
B. Rumusan Masalah 
Daging sapi mengandung kolesterol dan lemak. Hal ini disebabkan 
sebagai salah satu akibat dari proses biohidrogenasi pakan di dalam rumen.
Dalam jangka panjang jika terlalu banyak mengkonsumsi daging yang kaya 
kolesterol dan sumber asam lemak jenuh dapat mengakibatkan penyakit 
3arterosklerosis. Oleh karena itu, diperlukan suatu pemecahan guna
mengurangi kolesterol dan asam lemak jenuh didalam daging tersebut. Salah 
satu upaya untuk meningkatkan kualitas kimia daging sapi dapat dilakukan 
dengan adanya penggunaan bahan pakan dalam ransum yang mengandung 
sumber lemak dan protein. Sumber lemak dapat diperoleh dari minyak ikan 
lemuru dan protein dari menir kedelai. 
Penggunaan minyak ikan lemuru dan menir kedelai pada ransum sapi 
akan menyebabkan aktivitas mikroba dalam rumen menurun. Hal itu 
disebabkan karena di dalam rumen sapi kurang mampu mencerna bahan 
pakan yang mengandung sumber lemak yang tinggi. Oleh karena itu, perlu 
adanya efesiensi penggunaan minyak ikan lemuru dan menir kedelai yang 
diproteksi. Proteksi salah satunya dengan formaldehid. Proteksi bertujuan 
supaya asam lemak tak jenuh dan protein dapat lolos dari proses 
biohidrogenasi di dalam rumen, sehingga mampu mencapai usus halus dan 
terjadi penyerapan yang semakin baik dan diharapkan mampu meningkatkan 
kualitas kimia pada daging sapi.
Kualitas daging tetap terjaga dengan baik, apabila dalam proses 
pemasakan menggunakan metode yang benar. Pemasakan dapat dilakukan 
dengan cara dipanggang. Proses pemasakan yang benar diharapkan mampu 
mempertahankan kandungan gizi daging tersebut. Penambahan menir kedelai 
terproteksi dan minyak ikan lemuru dalam ransum diharapkan mampu 
meningkatkan kualitas kimia daging sapi serta mengetahui suhu 
pemanggangan yang tepat guna mempertahankan kualitas daging.
C. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh suhu 
pemanggangan yang berbeda dan suplementasi menir kedelai terproteksi, 
minyak ikan lemuru terhadap kualitas kimia daging silverside sapi simmental 
peranakan ongole jantan.
